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Sofianna Margareth Sulaiman (6103015003), Elvin Laurenzia D.P. 
(6103015005), Yolanda Christina (6103015027). Perancangan Home 
Industry Edible Spoon dengan Kapasitas 10 kg Bahan Baku per Hari.  
Di bawah bimbingan:  







Edible spoon merupakan sendok yang berbahan dasar tepung sehingga 
dapat dikonsumsi dan ramah lingkungan. Home industry edible spoon 
direncanakan memiliki kapasitas bahan baku sebanyak 10 kg per hari dan 
direncanakan didirikan di Taman Puspa Raya B2/25, Surabaya, Jawa Timur 
dengan jumlah karyawan sebanyak enam orang. Home industry ini memiliki 
nama dagang untuk produk edible spoon yaitu “ONCE”. Bentuk badan usaha 
yang digunakan adalah swasta perorangan. Struktur organisasi yang 
digunakan adalah struktur organisasi lini dengan satu pemimpin dan lima 
orang karyawan yang terdiri dari dua staf produksi, satu staf sekertaris dan 
bendahara, satu staf purchasing dan distribution dan satu staf pemasaran. 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan edible spoon adalah pati gandum, 
gum arabic dan air. Kemasan yang digunakan untuk mengemas produk 
edible spoon adalah toples plastik. Utilitas yang digunakan dalam home 
industry meliputi air sebanyak 6,126 m3/bulan dan listrik sebanyak 91,060 
kWh/bulan. Home industry ini memiliki laju pengembalian modal setelah 
pajak (ROR) sebesar 311,37% yang lebih besar daripada MARR (Minimal 
Attractive Rate of Return) sebesar 12,26%. Waktu pengembalian modal 
setelah pajak adalah 3,79 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 42,09%. 
Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, home industry edible spoon yang 
direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. 
 
 
Kata kunci: edible spoon, perencanaan home industry 
  
ii 
Sofianna Margareth Sulaiman (6103015003), Elvin Laurenzia D.P. 
(6103015005), Yolanda Christina (6103015027). Home Industry’s Plant 
Design of Edible Spoon with Production Capacity of 10 kg Raw Material 
per Day. 
Advisory Committee :  







Edible spoon is a spoon made from flour that can be consumed and is 
environmentally friendly. Edible spoon home industry is planned to have 
capacity of 10 kg raw material per day and is planned to be established in 
Taman Puspa Raya B2/25, Surabaya, East Java with a total of six employees. 
This home indsutry has a trade name for edible spoon product, namely 
“ONCE”. Business entity that is used is a private individuals. Organizational 
structure that is used is a line organizational structure with one leader and five 
employees consisting of two production staff, one secretary and treasure staff, 
one purchasing and distribution staff and one marketing staff.  The materials 
used in the manufacture of edible spoon are wheat starch, gum arabic and 
water. The packaging used to package edible spoon is plastic jars. Utilities 
used in this home industry include 6,126 m3/month of water and 91,060 
kWh/month of electricity. This home industry has a post-tax capital rate of 
return (ROR) of 311,37% which is greater than the MARR (Minimal 
Attractive Rate of Return)of 12,26%. The post-tax return period is 3,79 
months. Break even point (BEP) are obtained at 42,09%. Based on the 
technical and economic factors, the edible spoon home industry is feasible to 
be built and operated. 
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